6000۱02 ۰1 20 منم ۲۵۵۵0 صهصه:] 
اقصسهل 
25 0۰ ,2021 27[ -ع6(] و5 ۷0۰ و17 ,۲۷0۱ 


نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 8 1 ۱ 


جلد ۰۱۷ شماره ۵. آذر- دی ۴۰۰ ص.۷۴۵ -۷۲۹ رد 


تاثیر پوشش خوراکی بر پایه کیتوزان و پروتئین اب پنیر حاوی نانوکامپوزیت‌های زیستی و 


اسانس آویشن شیرازی بر ماندگاری پنیر فتای فراپالایش 


مریم گوهرگانی ۱- حنان 2 ی ۲*- علیرضا شیرازی نژاد ۲ 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۹/۰۶/۲۵ 
تاریخ پذیرش: ۱۳۹۹/۰۷/۳۰ 
چکیده 


دراطی سال‌های اخیر تمایل به ابتفاده از فیل‌ها و پوفش‌های خوراکی خندمیکروبی افزایش يافته است» که این امر باعت افزایش کیفیته ایمنی و زمان 
ماندگاری مواد غذایی گردیده است. در اين پژوهش از پوشش ایزوله پروتئین آب پنیر و کیتوزان به نسبت ۳۰:۷۰ حاوی نانوکامپوزیت‌های زیستی دی اکسید تیتانیوم 
(«۰110 ۱ و ۲ و اسانس آویشن شیرازی (۱//) جهت افزایش ماندگاری پنیر فتای فراپالایش استفاده شد. نمونه‌های پنیر تحت آزمون‌های مختلف میکروبی» 
فیزیکو شیمیایی و حسی قرار گرفتند. نتایج نشان داد که ننوذرات :710 و اسانس آویشن شیرازی موجب کاهش قابل توجه شمارش کلی باکتری‌هاء اسید لاکتیک 
باکتری‌ها و کلی‌فرم‌ها با افزایش دوره نگهداری شدند. همچنین تعداد کپک و مخمر در نمونه شاهد نسبت به سایر تیمارها با گذشت زمان افزایش یافت. در حالی که 
تیمارهای حاوی اسانس در طی ذخیره‌سازی فاقد کیک و مخمر بودند. ارزیابی فیزیکوشیمیایی نشان داد که درصد رطوبت چربی» 11 در تمامی پنیرهای پوشش 
داده شده کاهشء اسیدیته و سفتی بافت افزایش یافت. ارزیابی حسی پنیرهای فتای فراپالایش نشان داد که عطرء طعم و مقبولیت کلی پنیرهای پوشش داده شده 
در مقایسه با پنیر داخل آب نمک بهبود پیدا کرده است» در حالی‌که در پنیرهای پوشش داده شده حاوی اسانس به‌دلیل اثر منفی اسانس آویشن شیرازی بر خواص 
ارگانولپتیکی پنیه مقبولیت کلی به‌طور قابل توجهی کمتر شد. جهت ارزیابی اثرات مهارکنندگی تیمارهای مختلف پوشش کامپوزیتی بر جمعیت لیستریا 
مونوسیتوزنرهای تلقیحی در پنیر فراپالایش, از آن‌ها فیلم تهیه شد و قدرت بازدارندگی فیلم‌های کامپوزیتی بررسی گردید. نتایج نشان داد که فیلم‌های کامپوزیتی 
به‌ویژه فیلم‌های حاوی اسانس به‌طور محسوسی جمعیت لیستری مونوسیتوژتر را با افزایش دوره نگهداری کاهش دادند. در نتیجه, فیلم‌های کامپوزیتی حاوی نانوذرات 
و اسانس آویشن می‌توانند در سیستم‌های بسته‌بندی مواد غذایی به‌ویژه برای پنیر فتای فراپالایش به کار گرفته شوند. 


وازه‌های کلیدی: اسانس آویشن شیرازی, ایزوله پروتئین آب پنیره پنیر فتا فراپالایش» پوشش‌دهی کیتوزان» نانوذرات دی اکسید تیتانیوم. 


مقدمه 

پنیر یکی از فرآورده‌های مهم شیر است که ارزش غذایی خاصی 
در تغذیه انسان داشته و به سبب شکل, بافت» عطر و طعم متفاوت» جزء 
متنوع‌ترین فرآورده لبنی محسوب می‌شود (جمشیدی و همکاران, 
۷ در حال حاضر تنوع پنیرهای موجود بالغ بر ۲۰۰۰ نوع برآورد 
شده که این تعداد نیز رو به افزایش است (لشکری و همکاران» ۱۳۹۷). 
یکی از روش‌های نوین تولید پنین استفاده از سیستم اولترافیلتراسیون 
است (2018 ,.۵1 6 1(۷52۵127). این محصول به علت دارا بودن 0۳۲ 
پایین توسط میکروارگانیسم‌های نامطلوب به‌ویژه کپک و مخمر آلوده 
می‌شود. در پنیر سفید فراپالایش» عمده‌ترین میکروارگانیسم‌های 
آلوده‌کننده شامل کلی‌فرم‌هاء باکتری‌های اسپوردار و مخمرهای 


۱ و ۲- به‌ترتیب دانشجوی دکتری و استادیاه گروه علوم و صنایع غذایی» واحد 
۲-استادیا گروه علوم و صنایع غذایی. واحد زربن دشت. دانشگاه آزاد اسلامی. زرین 


تخمیرکننده لاکتوز هستند. لیستری مونوسیتو[ثر عامل بیماری 
لیستریوزیس با مصرف پنیر منتقل می‌شود. لذا رعایت اصول بهداشتی 
در تولید و بسته‌بندی حائز اهمیت است (2010 ,اه کصتاتد]۷) 
تمایل مصرف‌کنندگان به استفاده از مواد غذایی سالم منجر به ظهور 
تکنیک‌ها و به‌کارگیری مواد جدید در بسته‌بندی شده است. یکی از این 
تکنیک‌هاء استفاده از بسته بندی های فعال می‌باشد که در این راستا 
می‌توان به بسته‌بندی فعال حاوی نانوذرات و اسانس‌ها اشاره نمود 
(2009 ,.۵ ۶1 ع0۳1)). پوشش‌ها یا فیلم‌ها می‌توانند به‌عنوان حامل 
ترکیبات ضدمیکروبی طبیعی باشند که در طی زمان از بسته‌بندی آزاد 
شوند و نقش موثر خود را ایغا کنند (2009 ,۵1 ۶ ۳0616 61). 


(۶*- نویسنده مسئول: 0ظ60.أتقجع 6۵ تتفاطفماط :1تمصصط) 
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پژوهش‌های بسیاری در زمینه استفاده از پوشش‌های خوراکی در 
بر پایه آب پنیر و نانامایسین را بر کیفیت و ماندگاری پنیر سفید ایرانی 
بررسی کردند و نشان دادند پوشش حاوی ناتامایسین می‌تواند تا ۶۰ روز 
از رشد کپک پی‌سیلیو مکرایزوجنوم تلقیح شده به سطح پنیر جلوگیری 
نماید. 0۳16) و همکاران (۲۰۰۷) بسته‌بندی فعال حاوی عصاره لیمو 
را برای افزایش عمر ماندگاری پنیر موزارلا و بسته‌بندی با اتمسفر 
اصلاح شده و پوشش آلژینات سدیم را در پنیر عنلق1 ذه ۳10۶ (۲۰۰۹) 
بررسی کردند و شاهد افزایش عمر نگهداری پنیر بودند. ۲۱6۲۲0 رآ و 
همکاران (۲۰۱۱) فیلم کیتوزان- پروتئین آب‌پنیر را تحت شرایط اتمسفر 
اصللاح شده در پنیر ارزیابی کردند و مشاهده کردند جمعیت باکتریایی 
در نمونه‌های پنیر پوشش داده شده کمتر از نمونه کنترل است. 70002 
و همکاران (۲۰۱۴) اثر سه پوشش مختلف (کیتوزان, آلژینات سدیم و 
ایزوله پروتئین سویا) برای پنیر موزارلا را مورد بررسی قرار دادند. نتایج 
نشان داد که پنیر پوشش‌دار شده با آلژینات‌سدیم بهترین ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی را در طول ذخیره‌سازی داشت. ۷0۷556۴ و همکاران 
(۰۲۰۱۵ ۲۰۱۶) در مطالعه خود نانوکامپوزیت‌های بر پایه کیتوزان را در 
پنیر استفاده کردند و مشاهده کردند نانوکامپوزیت‌ها فعالیت 
ضدمیکروبی خوبی در برابر باکتری‌ها و قارچ‌ها نشان می‌دهند. ۷167۵ 
و همکاران (۲۰۱۶) فیلم‌های نانوکامپوزیتی نشاسته/ هالویزیت/ نیسین 
را به‌عنوان یک بسته‌بندی ضدمیکروبی فعال تولید نموده و تاثیر این 
نانوکامپوزیت را بر مهار رشد لیستری مونوسیتوتر در پنیر نرم ارزیابی 
کردند. 2ع2-1ع۸ و همکاران (۲۰۱۷) در مطالعه خود از 
پوشش‌های خوراکی حاوی اسانس پونه در پنیر استفاده کردند. 
تقلهن( و همکاران (۲۰۱۸) بیان کردند فیلم کامپوزیتی 
کیتوزان- سلولز حاوی نیسین دارای فعالیت ضدباکتریایی است و 
می‌توان از آن برای بسته‌بندی پنیر استفاده کرد. 111 9 همکاران 
(۲۰۱۸) از ترکیب مونولائورین در فیلم کیتوزان / سلولز برای کنترل رشد 
لیستری) مونوسیتوژنر در بسته‌بندی پنیر استفاده کردند. 

در این پژوهش اثر پوشش خوراکی کامپوزیتی بر پایه کیتوزان و 
پروتئین آب‌پنیر حاوی نانوذرات دی‌اکسید تیتانیوم («110) 2 اسانس 
آویشن شیرازی بر زمان ماندگاری» ویژگی‌های شیمیایی. میکروبی, 
بافتی و حسی پنیر فتای فراپالایش بررسی گردید. علاوه بر این, تاثیر 
مهارکنندگی فیلم‌ها بر رشد لیستری) مونوسیتو[ثر نیز مورد بررسی قرار 
گرفت. 


مواد و روش‌ها 

کیتوزان از عنعظ م3 (کانادا» ایزوله پروتئین آب پنیر(۷۷1) از 
۳27 (آمریکا) و تیتانیوم دی‌اکسید (۲102) از شرکت ۸6۲05 
(آمریکا) خریداری شد. اسانس آویشن شیرازی از شرکت باریج اسانس 


(کاشان) و پنیر فتای فراپالایش از شرکت چوپان (تهران) تهیه گردید. 
هیدرو کسید سدیم» اسید کلریدریک» اسید استیک» نترینت آگار و براث 
و گلیسرول از 51870۸ (آمریکا) خریداری شد. محیطهای کشت 0۷158 
7 پلیت کانت آگار (۳0۸)» ویولیت‌رد بایل آگار (۷۳۴۸۵)» پوتیتو 
دکستروز آگار (4۳0۸ لیستریا سلکتیو آگار (15۸) و بافر پیتون از 
شرکت 0006120 (کانادا) تهیه گردید. 


تهیه فیلم 

بدین منظور ابتدا محلول ۳ درصد ایزوله پروتئین آب‌پنیر تهیه و به 
مدت یک شبانه روز آبدار گردید. 011 محلول با سود ۲ مولار در ۸ 
تنظیم و به مدت ۲۰ دقیقه در دمای ۹۰ درجه سیلسیوس جهت 
دناتوراسیون با همزنی آرام حرارت داده و سپس به سرعت سرد شد. 
محلول 1۱ درصد کیتوزان نیز با حل کردن کیتوزان در محلول ۲ اسید 
استیک با هم زنی در دمای ۵۰ درجه سلسیوس به مدت ۲ ساعت تهیه 
گردید. سپس محلول‌های مادر ایزوله پروتئین آب‌پنیر و کیتوزان آماده 
شده با نسبت ۷۰:۳۰ (پروتئین به کیتوزان) مخلوط گردیدند. پس از ۱۵ 
دقيقه هم زده شدنء گلیسرول به مقدار ۳۰ درصد وزنی ماده خشک 
محلول تشکیل دهنده فیلم اضافه گردیده و 1102 به مقدار ۱ و ۲ درصد 
وزنی ماده خشک افزوده شد. پس از حل شدن کامل (یک ساعت) با 
همزنی در ۶۰۰ دور بر دقيقه» اسانس آویشن شیرازی به مقدار صفر و 
۱ درصد حجمی به محلول‌های تشکیل دهنده اضافه شد. همه 
محلول‌ها تحت تیمار فراصوت به مدت ۲۰ دقيقه با توان ۱۰۰ وات قرار 
گرفتند و پس از گازدایی به‌منظور پوشش‌دهی و تهیه فیلم استفاده 
شدند. بای تهیه فیلم محول‌ها در آون فیلم خشککن, به مدت ۲۴ 
ساعت در دمای ۴۵ درجه خشک شدند. مشروطسازی فیلم‌ها در نمک 
اشباع نیترات منیزیم به مدت ۴۸ ساعت قبل از هرگونه آنالیز انجام 
گرفت (2019 ,۸1 21 ۳10۵-10102). فیلم‌های کامپوزیتی شامل ۵ 
تیمار زیر بودند: 

 -‏ کنترل (مخلوط ایزوله پروتئین با کیتوزان) 

"۲:0: کنترل +۱ درصد‎  - 

کفتزل ۲3 دزضد و0 

کنترل + ۱ درصد 1:02 +۱ درصد اسانس آویشن شیرازی 

کنترل + ۲ درصد 1102+ ۱ درصد اسانس آویشن شیرازی 


تولید پنیر فتای فراپالایش و پوشش‌دهی آن 

نمونه‌های پنیر در کارخانه پنیرسازی چوپان تولید شدند. پس از 
انجام باکتوفوگاسیون, پاستوریزاسیون (۷۶ درجه سلسیوس به مدت ۱۵ 
ثانیه» اولترافیلتراسیون شیر هموژنیزاسیون (فشار ۷۰ بار) ناتراوه انجام 
شد. با افزودن استارتر (۱۰ واحد به ازای ۱۰۰۰ لیتر شیر)» ۲11 شیر به 
شم ۶/۲.رسانده شد: مسپس» رنت (۰۰۴/+ گرم به ازای ۱۰۰ گرم 
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مخلوط) و نمک (۲ گرم به ازای هر ۱۰۰ کیلوگرم ناراه) با آب مخلوط 
شده و به ظرف پنیرسازی اضافه گردید. ناتراوه به تونل انعقاد با دمای 
۷ درجه سلسیوس به مدت ۲۰ دقيقه انتقال داده شد تا لخته تشکیل 
گردد. سپس به گرمخانه منتقل گردیدند. جهت پوشش‌دهی, لخته‌ها از 
گرمخانه خارج و سپس محلول‌های پوششی مورد نظر (همان 
محلول‌های تولیدی در تهیه فیلم) با استفاده از یک دستگاه اسپری 
مجهز به تفنگ پاششی بر روی آن‌ها اسپری و بسته‌بندی با فویل 
آلومینیومی انجام گرفت. در نهایت پنیرها به سردخانه با دمای ۴ درجه 
سلسیوس منتقل شدند. آزمون‌های میکروبی» فیزیکوشیمیایی و حسی 
در دوره‌های مختلف رسیدن (۲ تا ۶۰ روز) با سه تکرار انجام شدند 
(2019 ,.۵1 2 طععتاه۲). 


آزمون‌های میکروبی 

ارزیابی میکروبی جهت بررسی رشد میکروب های آلوده کننده و 
استارترها صورت گرفت. در همه موارد در نهایت نتایج بر حسب 
2 102 گزارش گردید. تمام آزمون‌ها در سه تکرار انجام پذیرفت. 
شمارش کلی باکتری‌ها توسط محیط کشت ۳0۸ بر اساس استاندارد 
شماره ۸۲۴۳۸ شمارش شدند. شمارش باکتری‌های لاکتوکوکسی در 
محیط ۷۲17 آگار در دمای ۳۷ درجه سلسیوس به مدت ۴۸ ساعت 
تحت شرایط هوازی مورد استفاده قرار گرفت (2017 ,7اع۷20). 
شمارش باکتری‌های لاکتوباسیل در محیط ۷1۳5 آگار تحت شرایط 
بی‌هوازی در دمای ۳۷ درجه سلسیوس به مدت ۴۸ ساعت به‌کار گرفته 
شد (2018 ,1 ۶ 00طصم۴-صمصتعاه6). برای شمارش کلی 
کلی‌فرم‌ها از محیط کشت ۷1۲ آگار به‌صورت کشت پورپلیت با 
گرمخانه گذاری هوازی در دمای ۳۷ درجه سلسیوس به مدت ۲۴ ساعت 
استفاده شد (2017 ,201127 ۷). برای شمارش جمعیت کیک و مخمر 
از روش کشت سطحی در دمای ۲۵ درجه سلسیوس به مدت ۷۲ ساعت 
استفاده شد. محیط کشت ۳1۸ اسیدی شده به ۲/۵ 0۳1 با محلول 
۰درصد استریل اسید لاکتیک برای کشت سطحی مورد استفاده قرار 
گرفت (2018 ,.21 61 20000 -صحصنع601). 


آزمون‌های فیزیکوشیمیایی 

چربی به روش ژربر (استاندارد ملی ایران» شماره ۱۷۶۰۳ اسیدیته 
قابل تیتراسیون بر مبنای اسید لاکتیک (وزنی/ وزنی)» 011 با استفاده از 
رطوبت نیز با استفاده از اون اندازه‌گیری گردیدند (جمشیدی و همکاران» 
۷ برای تعیین ویژگی‌های بافتی نمونه‌ها از دستگاه بافت‌سنج 
(نستومتریک» انگلیس) استفاده شد. برای این کار قطعه مکعبی از پنیر 
به ابعاد ۲/۵۴ سانتی‌متر به وسیله پروپ پیستونی به قطر ۳۹ میلی متر 
با سرعت ۲۰ میلی‌متر بر دقیقه تا ۴۰ درصد از ارتفاع اولیه فشرده گردید. 


نیروی وارده توسط سل دستگاه ۵۰۰ نیوتن بود. تنش گسیختگ 
نمونه‌ها از تقسیم نیروی فشاری ثبت شده در نقطه شکستن نمونه بر 
سطح مقطع نمونه محاسبه و بر حسب نیوتن بیان گردید ( ۰ :36 
9 ,.0). 


آزمون حسی 

تیمارها به‌صورت تصادفی کدگذاری و به مدت دو ساعت در دمای 
اتاق قرار گرفتند تا به تعادل دمایی برسند. سپس ارزیابی رنگ» عطره 
طعم» بافت و مقبولیت کلی نمونه‌های پنیر با استفاده از ۱۳ نفر پانلیست 
نیمه ماهر و به روش هدونیک ۵ نقطه‌ای بر اساس استاندارد ملی ایران 
شماره ۴۹۳۷ صورت گرفت. پنیر سفید فراپالایش داخل آب نمک در 
طول دوره آزمون به‌عنوان شاهد به‌کار گرفته شد. 


آزمون ارزیابی مهارکنندگی رشد لیستریا مونوسیتوزنز در 
سطح پنیر توسط فیلم‌های کامپوزیتی 

تکه‌های پنیر ۲۳۲۱۷۱۸۷ میلی‌متر) تحت شرایط آنتتیک بریده 
شده و سطح بالایی آن‌ها با ۴۰ میکرولیتر لیستریا مونوسیتوژنز 
05 تلقیح شدند تا تعداد باکتری اولیه حدود ۵/۳ 00/2 ع10 
به‌دست آید. سپس فیلم‌های کامپوزیتی بر سطح پنیر تلقیح شده قرار 
گرفته و در دمای ۴ درجه سلسیوس ذخیره شدند. نمونه پنیر تلقیح شده 
۱ بعد از برداشتن فیلم‌ها نمونه‌های پنیر در کیسه‌های هضم حاوی 
آب پیتون استریل ۰/۱ درصد برای ۱/۵ دقیقه هضم شدند و به مدت 
۲۴۳-۸ ساعت در دمای ۲۷ درجه سلسیوس گرمخانه گذاری شدند 
(2018 ,.۵1 61 ۲(۷5212۲). 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

برای تجزیه و تحلیل داده‌های حاصل از نرم‌افزار ٩۳۹5‏ استفاده 
شقء حافهها اشنا ترس نله وربا بکه طرقه و هو فة 
(۸(۱0۷۸) مورد بررسی قرار گرفت و سپس از آزمون چند دامنه 
دانکن برای نشان دادن تفاوت معنی‌داری (۲۰/۰۵) بین نمونه‌ها 
استفاده شد. 


شمارش کلی باکتری‌ها 

شکل ۱ شمارش کلی باکتری‌ها را در طی ۶۰ روز دخیره‌سازی پنیر 
نشان می‌دهد. بر اساس نتایج تجزیه واریانس نوع تیمار و زمان تاثیر 
معنی‌داری (۰/۰۵>) بر شمارش کلی میکروبی داشت. شمارش کلی با 
گذر زمان در تمامی تیمارها تا روز ۱۵ افزایش و سپس کاهش بافت. 
در واقع این افزایش ابتدایی و سپس کاهش می‌تواند مربوط به رهایش 


رفرف نشر به پژوهشهای علوم (۴ صنابع غذابی ایران» حلد ۷ شماره‌۵» آذر- دی ۱۴۳۰۰ 


نفودذ ترکیبات ضدمیکروبی از پوشش به داخل نمونه پنیر باشد که نیازمند 
زمان هست (2018 ,.۵1 21 ۷0920 در کل نتایج شمارش کلی در 
بین تیمارها بترتیب: نمونه کنترل> ۱م/ وزنی :110 > ۸۲/ وزنی «110> 
۱ وزنی 1102+ اسانس> ۸۲ ۲10+ اسانس بود. بیشترین شمارش 
کلی مربوط به تیمار کنترل و کمترین آن مربوط به تیمار حاوی ۲ 
وزنی 1102 با اسانس بود. افزايش سطح دی‌اکسید تیتانیوم در پوشش 
موجب کاهش شمارش کلی گردید. این مشاهدات مطایق با نتایج 
به‌دست آمده توسط ۷0۷0596۶ و همکاران (۲۰۱۵) بود که نشان دادند 
تعداد باکتری‌های پنیر سفید نرم به‌طور قابل توجهی با پوشش‌دهی 
توسط محلول کامپوزیتی کیتوزان/ پلی‌وینیل الکل حاوی نانوذرات 
دی‌اکسید تیتانیوم کاهش یافته بود. این محققین عنوان نمودند که 
اثرات ضدباکتریایی این پوشش کامپوزیتی مربوط به نانوذرات دیاکسید 
تیتانیوم بوده است. 

نتایج همچنین نشان داد که افزودن اسانس به پوشش نانو 
کامپوزیتی نیز موجب کاهش شمارش کلی باکتری‌ها گردید. همراستا با 
این نتایج» روشنی و همکاران (۱۳۹۴) نیز گزارش نمودند که استفاده از 
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اسانس آویشن در پنیر موزارلا موجب کاهش شمارش کلی باکتری‌ها 
در نمونه پنیر گردید. در واقع اثرات ضدباکتریایی اسانس آویشن مربوط 
به ترکیبات فعال موجود در آن می‌باشد که مهم ترین اين ترکیبات 
ضدباکتربایی عبارتند از تیمول و کارواکرول. اين ترکیبات از طریق 
تجزیه دیواره سلولی. آسیب زدن به غشای سیتوپلاسمی, آسیب زدن 
به غشا پروتئینی و در نتیجه نت محتوی سلول به بیرون و انعقاد 
سیتوپلاسم موجب تخریب باکتری‌ها می‌شوند (2018 ,.۵1 ۵1 21260). 
نکته قابل توجه اثر سینرژیستیکی است که اسانس و دی اکسید تیتانیوم 
نشان دادند. همانطور که در شکل ۱ مشاهده می شود افزودن اسانس 
به پوشش حاوی ۱ درصد دی‌اکسید تیتانیوم تاثیر بازدارندگی بیشتری 
نسبت به پوشش حاوی ۲ درصد دی‌اکسید تیتانیوم داشته است. بنابراین 
می‌توان با افزودن اسانس میزان نانوذرات را در پوشش کاهش داد. در 
یک تحقیق مشابه 1 و همکاران (۲۰۱۹) به بررسی اثر روغن اسانسی 
میخک بر خصوصیات فیلم‌های کیتوزان/ نشاسته حاوی نانوذرات 
تیتانیوم دی‌اکسید پرداخته و عنوان نمودند که اين دو ترکیب دارای 
اثرات ضدمیکروبی سینرژیسیتکی بوده‌اند. 
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شکل ۱- شمارش کلی میکروبی نمونه‌های مختلف پنیر پوشش داده شده در طول دوره نگهداری. 
حروف متفاوت نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار است (0>۰/۰۵). 


گوهرگانی و همکاران/ تاثیر پوشش خوراکی بر پایه کیتوزان و پروتئین آب پنیر حاوی نانوکامپوزیت‌های ... ۷۳۳ 


شمارش کیک و مخمر 

عمده مشکل میکروبی پنیر فراپالایشی» رشد کپک و مخمر در 
سطح پنیر و تولید لکه‌های رنگی می‌باشد که در صورت مهار رشد کیک 
و مخمر می‌توان ماندگاری پنیر را به بیش از دو ماه افزایش داد 
(2018 ,.۵1 ۶ 5ع01]2) جدول ۱ جمعیت کیک و مخمر را در طی 
دو ماه ذخیره‌سازی نشان می‌دهد. بر اساس نتایج به‌دست آمده» نوع 
تیمارها و زمان هر دو تاثیر معنی‌داری (0>۰/۰۵) بر جمعیت کپک و 
مخمر داشتند. در تیمارهای پوششی حاوی اسانس آویشن شیرازی در 
طول دوره نگهداری آلودگی با کپک و مخمر مشاهده نشد. این 
مشاهدات می‌تواند به دلیل اثرات ضدمیکروبی اسانس آویشن شیرازی 
باشد. همراستا با این نتایج روشنی و همکاران (۱۳۹۴) به بررسی اثر 
ضدمیکروبی اسانس آویشن بر پنیر موزارلای نگهداری شده در دمای 
یخچال پرداخته و گزارش نمودند که در نمونه‌های حاوی اسانس 
آویشن» رشد کپک‌ها به میزان قابل ملاحظه‌ای کاهش پیدا کرد. با اين 


حال ازلین آلودگی با تفر در تیمار کتترل ود روز 1۵ نگهدازش 
مشاهته شذ وبا گثر زمان افزایش بافت. در فیمارهای پوشتی خاوین 
2 در روز ۲۰ام مخمرها مشاهده شدند و روند افزایشی تا آخر دوره 
نگهداری داشت. نتایج مشابهی قبلا توسط ۳1۳]2-10102 و همکاران 
(۲۰۱۹) بر روی پوشش‌دهی پنیر نرم با فیلم خوراکی ترکیبی پروتئین 
آب‌پنیر/ فورچلارن همراه با عصاره یربامیت و چای گزارش شده است. 
همچنین گزارش شده است که پوشش دادن پنیر راس با 
کیتوزان / پلی‌وینیل الکل حاوی نانوذرات 110 باعث کاهش رشد کپک 
در سطح پنیر می‌شود (۷0۷956۶ و همکاران» ۲۰۱۹). نانوذرات 1102 
با تخریب دیواره سلولی باکتری‌ها و قارچ‌های بیماریزا دارای عملکرد 
ضدمیکروبی هستند (2015 .۵1 ۶ ۷00556۴). در هیچ‌کدام از 
تیمارهای پوششی کیک و مخمر در سطح پنیر مشاهده نگردید و همه 
تیمارهای پوششی در آخر دوره نگهداری از ظاهر قابل قبولی برخوردار 


جدول ۱- شمارش کیک و مخمر نمونه های پوشش داده شده در طول دوره نگهداری +1 روزه (۱۰۲۵//2 ) 


تیمار ۳ ۷ ۱۵ 

کنترل 4 ۵ ۰۱۳ ۱/۱۲ 
02 مر 4 4« 
اسانس+ :۱110 #. . ۰۸ 4 
۹ 4 0۸ 4 
اسانس+ :۲۲10 #۸ . ۸». 4 


بودند (شکل ۲ 
۳۰ 3 5 
۲/۵ ۶ ۴/۲ ۲ ۵/۱ 
۷ ۰/۹ ۵ ۱/۴۵ ار 
4 كُِ‌ِ كُِ‌ِ 
۵ ۱/۵ ۷ ۲/۰3 
4 4 4 


میانگین‌های دارای حروف مشترک کوچک در هر ستون و میانگین‌های دارای حروف مشترک بزرگ در هر ردیف در سطح احتمال 4۵ دارای اختلاف 


شکل ۲- ظاهر پنیرهای پوشش داده نشده (۸)» پوشش داده نسده با محلول کامپوزیتی: کنترل ()» حاوی 7۱ وزنی :110 (0)» 7/۱ وزنی :110 با 
اسانس ()۰ ۲ وزنی 110 (۲) و ۲ وزنی 110 با اسانس (۲) در آخر دوره 1۰ روزه نگهداری در دمای یخچال ( درجه سلسیوس). 


۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۱۷ شماره‌۵. آذر - دی ۱۴۰۰ 


جمعیت کلی‌فرم 

تاثیر پوشش‌دهی پنیرهای فراپالایش بر تعداد کلی‌فرم در طی ۶۰ 
روز نگهداری در دمای یخجال در شکل ۲ نشان داده شده است. 
همان‌طور که مشاهده می‌شود نوع تیمار پوششی و زمان» تأثیر 
معنی‌داری در جمعیت کلی‌فرم پنیرهای پوشش داده شده داشت. در 
تیمار کنترل پس از پوشش‌دهی جمعیت کلی‌فرم تا روز ۱۵ اندکی 
افزاینش سپس روند کاهشی در پیش گرفت. در تیمارهای پوششی حاوی 
نانوذرات 110 در سطح ۱ و ۸۲ وزنی به‌طور معنی‌داری (0>۰/۰۵) 
پس از پوشش‌دهی جمعیت کلونی کلی‌فرم به‌تدریج کاهش یافت. بین 
تیمارهای پوششی (حاوی ۱ و ۸۲ نانوذرات) نیز در کل دوره نگهداری 
تفاوت معنی‌داری وجود داشت. بدین‌صورت که تیمار پوششی حاوی ۲ 


نانوذرات به طور موثرتری تعداد کلی‌فرم را کاهش داد. 0011 ۵1[ و 
همکاران (۲۰۰۹) بیان کردند که پوشش کیتوزان به‌عنوان حامل 
ترکیبات ضدمیکروبی باعث کاهش جمعیت باکتری‌های کلی‌فرم در 
پنیر فیوردی‌لاتته می‌شود ولی به تنهایی و بدون افزودن ترکیبات 
ضدمیکروبی نمی‌تواند به‌طور موثر تعداد کلی‌فرم را کاهش دهد. از سوی 
دیگر» 2127 و همکاران (۲۰۱۳) بیان داشتند که افزودن اسانس 
آویشن باغی و پونه کوهی در فرمولاسیون پنیر در کاهش جمعیت 
کلی‌فرم پنیر موثر بوده و منجر به افزایش مدت ماندگاری پنیر تازه 
حاصل از شیر بز گردید. در پژوهش دیگری گزارش شده است که 
اسانس‌های طبیعی در پنیر فیوردیلاتته جمعیت باکتری‌های کلی‌فرم 
را به طور محسوسی کاهش می‌دهند (2008 ,.21 6 2102716110)). 
16 
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شکل ۳- جمعیت کلی‌فرمی پنیرهای سفید فرایالایش پوشش داده شده با تیمارهای مختلف در طول دوره نگهداری در دمای ۶ درجه سلسیوس. 
حروف متفاوت نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار است (0>۰/۰۵). 


جمعیت اسید لاکتیک باکتری‌ها (استار ترها) 

شکل ۴ نتایج تاثیر پوشش‌های خوراکی مختلف را برروی جمعیت 
استارتر را تشان می‌دهد. نتایج نشان داد که تاثیر تیمار و زمان بر جمعیت 
استارتر معنی‌دار بوده است. تا روز ۱۵ نگهداری جمعیت استارتر روند 
افزایشی و سپس تا آخر دوره نگهداری روند کاهشی داشت. در کل دوره 
نگهداری جمعیت اسید لاکتیک باکتری‌ها به‌ترتیب زیر بود: نمونه 


کنترل> ۱/ 102]> ۱/ 1102 با اسانس> ۲/ 10«2]> تیمار حاوی 
۲ 0 و اسانس. 

نتایجم حاصل از این پژوهش نشان داد افزودن نانوذرات 1102 و 
اسانس آویشن شیرازی اثر باز دارندگی بر روی میکروفلور استارتر پنیر 
دارد. این بدان معنی است که اثر بازدارندگی اسانس‌ها در مقایسه با 
نانوذرات 1102" به مقدار قابل توجهی بیشتر است. 1۷۲۹/۵4 و 


گوهرگانی و همکاران/ تاثیر پوشش خوراکی بر پایه کیتوزان و پروتئین آب پنیر حاوی نانوکامپوزیت‌های ... ۷۳۵ 


همکاران (۲۰۱۸) نشان دادند افزودن عصاره پوست انار در فیلم زئين 
تفاوت معنی‌داری در جمعیت استارتر پنیرهای هیمالیایی پوشش داده 
شده ایجاد کرد. 


به عطر و طعم ضعیف پنیر فراپالایشی. حفظ جمعیت اسید لاکتیک 
باکتری‌ها با تفاوت محسوس بین تیمارهای پوششی مزیت بالقوه‌ای 


یکی از عوامل موثر در رسیدن پنیر باکتری‌های اسیدلاکتیک محسوب می‌گردد. 
هستن که بافف انساد بافتظیت و کیقیت انیب جر بتیو ی فقوت 
35 
۲ دی اکسهد تبتاتیوم + اسانس لا ۰ :دی اکسهد تینانیوم ال ۰ دی اکسید تبتانبوم+اساتس ال ۰ ۱ دی کسید تبتاتبوم ق ‏ کنترل لا 
3 


شمارش باکتری‌های سید عتیک (610/8 ۱۵8) 0 * 


60 45 30 15 7 3 
زمان نگهداری (روز) 
شکل 2- جمعیت باکتری‌های اسید لاکتیک پنیرهای سفید فراپالایش پوشش داده شده با تیمارهای مختلف در طول دوره نگهداری در دمای ۶ 
درجه سلسیوس. 


حروف متفاوت نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار است (0>۰/۰۵). 


11 

شکل ۵ تاثیر پوشش‌های مختلف را بر 013 پنیر در طول ۶۰ روز 
نگهداری نشان می‌دهد. ۳7 تمامی نمونه‌ها با گذشت زمان (۰/۰۵>) 
کاهش یافت. بیشترین مقدار کاهش مربوط به نمونه کنترل بود. این 
آمر می‌تواند به دلیل خروج رطوبت بیشتر از نمونه کنترل نسبت به سایر 
نمونه‌ها باشد. همچنین نتایج حاصل از آنالیز واریانس نشان داد که بین 
تیمارهای کنترل و تیمارهای حاوی ۱ و 4۲ وزنی :110 و ترکیب آن‌ها 
نسبت به روزهای اول نگهداری به‌صورت ویژه‌ای بین تیمارها افزایش 
یافت. ولی در آخر دوره نگهداری بین تیمار پوششی حاوی ۸۱ نانوذرات 
2 و تیمار کنترل تفاوت معنی‌داری وجود نداشت (0>۰/۰۵). 

در طول فرایند تولید پنیر به دلیل فعالیت استارترها و تولید اسید 
به‌ویژه در روزهای نخست نگهداری در دماهای بالا جهت رسیدن 
محصول, شاهد افت ]0۳ خواهیم بود که این کاهش در روزهای نخست 


سریع‌تر بوده و در ادامه این تغییرات با شدت کمتری اتفاق می‌افتد 
(2019 ,.۸1 2 ع12ا0]). نتایج تحقیق جمشیدی و همکاران (۱۳۹۷)» 
5 و همکاران (۲۰۱۲ ۷0۷0556 و همکاران (۲۰۱۶۰۲۰۱۵) در 
توافق با نتایج این پژوهش است. 


اسیدیته 

تغییرات اسیدیته پنیرهای پوشش‌داده شده در شکل ۶ نشان داده 
شده است. به وضوح دیده می‌شود که اسیدیته با گذشت زمان در همه 
تیمارهای پوششی افزایش یافت. افزایش اسیدیته تا روز ۳۰ام با شیب 
بیشتری افزایش می‌باید و با گذشت زمان نگهداری از سرعت اسید 
تولیدی کاسته شده است. اسیدیته در تیمارهای حاوی ۱ و ۸۲ 1102 
در مقایسه با سایر تیمارهای پوششی تا یک ماه اول نگهداری به صورت 
معنی‌داری بیشتری بود.. 


۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۱۷ شماره ۵ آذر- دی ۱۴۰۰ 


4,7 ۳ 


46 


4,4 


4:3 
کذترل سح 


۱ دی اکسید لیتالیوم سم 

۳ «ی اکسید ترتالووم سی 
۳ «ی اکسید تبتانیوم +اسانس سب ۸1 
۱ «ی السید تبتانووم + اسالس سح 


س ۲ ۲ ۳۳ ۳ ۲ ۲ ۲ سب 4 
60 ۸ 10 1۰ 0 


زمان نگیهداری (روز) 
شکل ۵- مقادیر 0۲1 پنیرهای سفید فراپالایش پوشش داده شده با تیمارهای مختلف در طول دوره نگهداری در دمای ۶ درجه سلسیوس. 


18 


16 


اسیدبته 


۳ 
حج 


کنترل سویس 


(گرم بر 


۳ 
۳ 


۱ دی اکسید تیتانیوم سم 


۱ دی اکسید تیتانیوم+ اسانس سبیس ۶ 


حسب اسیدلاکتیک 


۱ 


۲ دی اکسید تیتانیوم سس 


08 
۳ دی اکسید تیتانیوم+ اسانس سه 
۳ - زج 13 1" 3 06 
زا 5 30 15 0 
زمان نگهداری (روز) 


شکل "- مقادیر اسیدیته پنیرهای سفید فرایالایش پوشش داده شده با تیمارهای مختلف در طول دوره نگهداری در دمای ۶ درجه سلسیوس. 


میزان اسیدیته در تیمار کنترل در تمامی دوره نگهداری افزایش همان‌طور که قبلا مشاهده گردید بعد از پوشش‌دهی» جمعیت 
معنی‌داری نشان داد. علاوه بر اين» از روز ۳۰ ام به بعد تفاوت قابل باکتری‌های اسید لاکتیک تا روز ۱۵ نگهداری با سرعت بیشتر افزایش 


حاوی ۸۲ نانوذرات و اسانس مشاهده نگردید. تولید بیشتر اسیدلاکتیک در نتیجه افزايش جمعیت باکتری‌های 


گوهرگانی و همکاران/ تاثیر پوشش خوراکی بر پایه کیتوزان و پروتئین آب پنیر حاوی نانوکامپوزیت‌های ... 


تولید کننده اسیدلاکتیک باشد (2019 ,./۵ 6 طعمتا). متصوم‌ند و 
همکاران (۲۰۱۱) اسیدیته را در پنیر ریکوتا پوششی بر پایه پروتئین آب 
پنیر و کیتوزان اندازه‌گیری کردند و بیان کردند که افزايش اسیدیته 
احتمالا بخاطر تولید اسیدهای آلی است که عمدتا باکتری‌های اسید 
لاکتیک تولیدکننده آن هستند که جمعیت آن‌ها در طول ذخیره‌سازی 
افزايش می‌یابد. ۷11۳922 و تنصطع0عدد1 در (۲۰۱۲) به نتایج مشایهی 
در مورد افزايش اسیدیته پنیر کاشار پس از پوشش‌دهی دست یافتند که 
احتمالا به دلیل انباشتگی محصولات تجزیه لاکتوز مثل اسیدلاکتیک 
و سایر اسیدهای فرار بود. همچنین ۷0۷556۴ و همکاران (۲۰۱۵ 
۶۹ گزارش کردند که پس از پوشش‌دهی پنیر به‌طور قابل توجهی 
اسیدیته افزایش و 211 کاهش يافته بو 


رطوبت 

نتایج حاصل از تغییرات رطوبت در طی دوره رسیدگی پنیرهای 
سفید فراپالایش پوشش داده شده در شکل ۷ آورده شده است. در تمامی 
نمونه‌ها با گذشت زمان محتوای رطوبت افت کرده است که به دلیل 
مهاجرت پیوسته آب به محیط اطراف است (جمشیدی و همکاران» 
۷ این پدیده در ابتدای دوره نگهداری با شدت بیشتری صورت 
می‌گیرد. همچنین کاهش رطوبت در تیمارهای پوششی حاوی نانوذرات 


۱ دی اکسید تیتانیوم سوب 


۲ دی اکسید تیتانیوم سب 


30 


۷۳۷ 


ترکیب شده در سطح ۱ و ۲ وزنی با اسانس آویشن شیرازی در 
مقایسه با دیگر تیمارها به مقدار کمتری رخ داد. با گذشت زمان 
نگهداری بین تیمارهای حاوی اسانس و پنیرهای پوشش‌داده شده با 
تیمارهای حاوی نانوذرات 1102 و کنترل اختلاف معنی‌داری (۰/۰۵>) 
وجود دارد. اين امر احتمالا به خاصیت آبگریزی اسانس نسبت به سایر 
ترکیبات موجود در تیمارهای پوششی مربوط می‌شود. به‌طور کلی» نتایج 
نشان داد که پوشش‌دهی پنیر در طول دوره ذخیره‌سازی باعث حفظ 
بهتر رطوبت می‌گردد. زیرا پوشش‌های خوراکی بر پایه کیتوزان و ایزوله 
پروتئین آب‌پنیر به دلیل ماهیت آب‌دوستی می‌توانند مولکول‌های آب را 
از طریق تشکیل پیوندهای هیدروژنی جذب و از دست دادن آب را 
کاهش دهند (2019 ,.01 6 ع002). مطابق با این نتایج ۷0۷956۶ 
پوشش‌دهی پنیر راس میزان کاهش رطوبت در پنیر به مقدار قابل 
توجهی کاهش يافته است. همچنین گزارش شده است که افزودن 
اسانس رزماری و پونه کوهی در ترکیب فرمولاسیون پوششی 
(2017 ,2821127 ۷). نتایج مشابهی در مطالعه قره محمدلو و همکاران 
(۱۳۹۶) بر تاثیر پوشش خوراکی بر پایه پروتئین آب پنیر حاوی نیسین 
روی ماندگاری پثیر سفید نمکی به‌دست آمد و بیان داشتند پوشش‌دهی 
باعث حفظ بهتر رطوبت در پنیر شده است. 


70 


کتترل سس كت 


۱ دی اکسید تیتانیوم + اسانس سوس 


۴ دی اکسید تیتانیوم + اسانس سس 


زمان نکهداری (روز) 
شکل ۷- محتوای رطوبتی پنیرهای سفید فراپالایش پوشش داده شده با تیمارهای مختلف در طول دوره نگهداری در دمای 2 درجه سلسیوس. 


چربی 
نتایج تغییرات چربی نمونه‌های پنیر در طول دوره رسیدگی در شکل 
۸ نشان داده شده است. نوع تیمار و زمان هر دو تاثیر معنی‌دار 


(0>۰/۰۵) بر مقدار چربی تیمارهای پنیر داشتند. با گذشت زمان در طی 
دوره رسیدگی مقدار چربی در همه تیمارهای پوششی به تدریج و با 
شیب کمتری کاهش پیدا کرد. در پایان دوره نمونه‌برداری بین همه 


۸ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۱۷ شماره ۵ آذر- دی ۱۴۰۰ 


پیشترین کاهش چربی در تیمار کنترل و کمترین میزان کاهش چربی فد 


۱ دی اکسید تیتانبوم سم کنترل وس 
۳ دی اکسید تیتالبوم سیف ۱ دی اکسید ثبتانیوم + اسانس سب 


۳ دی اکسید تمتانیوم + اسانس ۳ 


(/) چربی 


۲ ۲ ۲ ۲ ۲ 


0 ۸5 30 
زمان نگهداری (روز) 
شکل ۸- محتوای رطوبتی پنیرهای سفید فراپالایش پوشش داده شده با تیمارهای مختلف در طول دوره نگهداری در دمای ۶ درجه سلسیوس. 


سفتی بافت (نیوتن) 


۱ دی اکسید تمتانبوم سوه کنترل وس 


۳ دی اکسید تیتالیوم سیوس ۱ دی اکسید تیتانیوم + اسادس سهبس 


۳ دی اکسید تیتانبوم + اسانس تا 


80 5 10 15 
زمان لگهداری (روز) 

شکل -٩‏ میزان سفتی بافت پنیرهای سفید فراپالایش پوشش داده شده با تیمارهای مختلف در طول دوره نگهداری در دمای ۶ درجه سلسیوس. 
با این حال بین تیمارها اختلاف معنی‌داری وجود نداشت و درصد لیپازهای طبیعی پنیر و لیپازهای تولید شده توسط باکتری‌های 
چربی از حدود ۸۱۶ در روز سوم به ۱۴ در پایان دوره نگهداری رسیده اسیدلاکتیکی و غیرلاکتیکی و سایکروتروف‌ها نسبت داده شود 
بود. تیمارهای پوند شش تواز ستند تا حد زیادی درصد چربی ر در پنیر 
سفید فراپالايیش حفظ کنند. کاهش چربی پنیرهای سفید فراپالایش 
می‌تواند به هیدرولیز چربی پنیر در طی دوره رسیدن پنیر به دلیل 


(2018 .7 6۶ 00حاصم؟۳-تصحصنع01٩)‏ بنابراین تفاوت در درصد چربی 
می‌تواند به اختلاف در رشد باکتری‌های اسید لاکتیک و لیپولیز انجام 
شده در تیمارهای مختلف نسبت داده شود. کاهش درصد چربی مطابق 


گوهرگانی و همکاران/ تاثیر پوشش خوراکی بر پایه کیتوزان و پروتئین آب پنیر حاوی نانوکامپوزیت‌های ... ۷۳۹ 


بود. 


روز ۳ 


کتترل سووس 


: دپاکسید تیتاتیوم + ابانس مس 


۲ دی اکسید لیثاتیوم + اسانس سح 


: دی اکسید تیتانیوم سوه 


۶ دی اکسود تبتالیدم سبوس 


شکل ۱۰- ارزیابی حسی پنیرهای سفید فراپالایش پوشش داده شده با تیمارهای مختلف در روزهای ۳ ۲۰ و 1۰ دوره نگهداری در دمای > درجه 
سلسیوس؛ پنیر داخل آب نمک به عنوان شاهد استفاده شد. 


ارزیابی بافت 

بافت یکی از مهم‌ترین ویژگی‌های کیفی پنیر است. شکل ٩‏ 
تغییرات سفتی بافت نمونه‌های پنیر فراپالایش را در طول دوره رسیدگی 
نشان می‌دهد. نتایج حاکی از تاثیر معنی‌دار (0۰/۰۵) نوع تیمار و زمان 
بر سفتی بافت است. با گذشت زمان اختلاف معنی‌داری بین تیمارهای 
کنترل و تیمارهای حاوی ۱ و ۲ دی‌اکسید تیتانیوم با تیمارهای حاوی 
اسانس مشاهده شد. تیمار کنترل بیشترین سفتی و تیمارهای حاوی 


اسانس به دلیل حفظ بیشتر رطوبت کمترین سفتی را داشتند. در بین 
تیمارهای پوششی, سفتی در طول دوره رسیدن افزايش می‌یابد که 
می‌تواند به دلیل کاهش محتوای رطوبت باشد. روند تغییرات سفتی 
نمونه‌های پوششی حاوی اسانس مشابه و افزایشی بود. تیمارهای 
پوششی کنترل و تیمارهای حاوی نانوذرات 11602 نیز روند افزایشی 
مشابه داشتند. هرچند تیمار کنترل سفتی بیشتری داشت. به طورکلی» 
افزايش يا کاهش سفتی بافت ارتباط مستقیمی با میزان رطوبت 


۷۴۳۰ نشربه پژوهشهای علوم [۲ صنابع غذابی ایران» حلد ۰1۷ شماره‌۵» آذر- دی ۱۴۳۰۰ 


نمونه‌های پنیر پوشش‌داده شده دارد که مطابق با تحقیقات ۲0۱/220 
و همکاران (۲۰۱۹ ۷0۷556۶ و همکاران (۲۰۱۶ ۰۲۰۱۹ :مق و 
همکاران (4۲۰۱۲ ۷۷202 و همکاران (۲۰۱۹) و 371 و همکاران 
(۲۰۱۹) در مورد پوشش‌دهی پنیرهای مختلف با بیوپلیمرهای خوراکی 
بود. 


ارزیابی حسی 

ارزیابی حسی پنیرهای فراپالایش پوشش داده شده در شکل ۱۰ 
نشان داده شده است. نتایج نشان داد که پنیرهای پوشش داده شده 
رنگ و ظاهر مطلوب خود را در کل دوره ذخیره‌سازی حفظ کردند و 
فقط تیمارهای پوششی حاوی اسانس به دلیل رنگ جزئی زرد در 
شاخص رنگ دچار افت گردیدند» اما اختلاف معنی‌داری بین آن‌ها وجود 
نداشت. تیمارهای حاوی ترکیب اسانس و نانوذرات باعث افزایش قابل 
توجه عطر و بو در مقایسه با سایر تیمارها شدند که به علت بوی طبیعی 
و مطلوب اسانس آویشن شیرازی می‌باشد. روشنی و همکاران (۱۳۹۴) 
نیز همراستا با این نتایج» عطر و بوی بسیار خوبی را برای پنیرهای 
موزارلای حاوی اسانس آویشن گزارش نمودند. ارزیابی طعم پنیرها 
نشان داد که پنیرهای حاوی اسانس دارای طعم تند نامطلوب بودند که 
خواص ارگانولیتیکی آن را به حد قابل توجهی کاهش داده بود. با گذشت 
زمان طعم تیمارهای حاوی نانوذرات و تیمار کنترل به‌طور قابل توجهی 
نسبت به پنیر داخل آب نمک و به خصوص تیمارهای حاوی ترکیب 
«0- اسانس افزایش یافته بود. ارزیابی بافت پنیرها نشان داد که با 
گذشت زمان, مقبولیت بافت تمام تیمارهای پوششی نسبت به پنیر داخل 


9 11 13 15 


آب نمک افزایش یافته است و امتیاز بالاتری را کسب کردند. با توجه 
به این که نرمی بافت پنیرهای سفید فراپالایش یکی از مشکلات مربوط 
به آن‌ها است. اين ارزیابی نشان داد که تا حد زیادی از نرمی بافت 
کاسته شده و پذیرش آن توسط مصرف‌کننده افزایش پیدا کرده است. 
به‌طور کلی» می‌توان از نتایج ارزیابی حسی استنباط کرد که تیمارهای 
حاوی نانوذرات 130 و تیمار کنترل یلاترین امتیازات ممکن را توسط 
ارزیاب‌ها کسب نمودند. این نتایج در توافق با یافته‌های ع0 و 
همکاران (۰)۲۰۰۹ 120105 و همکاران (۲۰۱۲ ۲0/122۳ و همکاران 
(۲۰۰۹)» 161000116 و همکاران (۲۰۰۹) و قره محمدلو (۱۳۹۵) است. 
این محققان بیان کردند که فرایند پوشش‌دهی باعث بهبود خواص 
حسی (بو, طعمء بافت» رنگ و مقبولیت کلی) پنیر شده است. در کل بر 
اساس نتایج حاصل از ارزیابی حسی میتوان امید داشت که بتوان در 
عین استفاده از پوشش‌های خوراکی بر پایه پروتئین آب پنیر و کیتوزان 
حاوی نانوذرات تیتانیوم اکسید و اسانس آویشن شیرازی در پنیره خواص 
حسی محصول را در حد نرمال خود حفظ کرده و از خواص ضدمیکروبی 
این تر کیبات به‌طور مطلوب استفاده کرد. 


مهار رشد لیستریا مونوسیتوزنر در سطح پنیر فتای 
فراپالایش 

اثرات مپاری فیلم‌های کامپوزیتی بر جمعیت لیستربا 
مونوسیتو[ترهای تلقیحی در پنیر فراپالایش در شکل ۱۱ نشان داده 


شده است. 


5,5 


‌‌ 


اه 


جمعیت لیستریامونوسیتوزتز [لگاریتم تعداد کلونیاگرم) 


دی اکسید لیتالیرم سم 


وت 
ی 


( دی اکسید تیثالیوم + اسانس سهس 
دی اکسید تبنانیوم سیفس 
دی اکسید تینالبوم + اسانس سس 


زمان نگهداری در دمای 4 درجه سلسیوس (روز) 
شکل ۱۱- ارزیابی مهار رشد پاتوژن لیستریا مونوسیتوزتر در سطح پنیرهای سفید فراپالایش با کاربرد فیلم‌های کامپوزیتی مختلف تا ۱۶ روز در 
دمای ۶ درجه سلسیوس؛ پنیر بدون کاربرد فیلم در سطح به‌عنوان شاهد استفاده شد. 


گوهرگانی و همکاران/ تاثیر پوشش خوراکی بر پایه کیتوزان و پروتئین آب پنیر حاوی نانوکامپوزیت‌های ... ۷۴۱ 


نتایج نشان داد که زمان و نوع فیلم کامپوزیتی هر دو تاثیر معنی‌دار 
(0۴۰/۰۵) در جمعیت باکتری‌های لیستری مونوسیتوژتر داشتند. در همه 
پنیرهای تلقیحی پوشش‌داده شده و نشده, جمعیت لیستریا مونوسیتوژتر 
تا روز ۱۴ام کاهش یافت. فیلم‌های حاوی اسانس کاهش قابل ملاحظه- 
ای در تعداد باکتری‌ها را در روز سوم نشان دادند به‌طوری که جمعیت 
باکتری پس از به‌کارگیری فیلم‌های کامپوزیتی حاوی نانوذرات دی- 
اکسید تیتانیوم در ترکیب با اسانس آویشن شیرازی از ۵/۳ ۵۶/2 102 
به‌ترتیب به ۴/۶۱ و 010/2 102 ۴/۴۸ کاهش پیدا کرد. کاهش در 
جمعیت باکتریایی پنیرهای که با فیلم‌های کامپوزیتی پوشش داده شده 
بودند با سرعت بیشتری نسبت به تیمار شاهد انجام گرفت به نحوی 
که در پایان دوره آزمون جمعیت لیسترب) مونوسیتو[ثر در فیلم‌های 
کامپوزیتی حاوی اسانس آویشن شیرازی برابر بین 
2-۵۱ ۳/۲۵ بود. کاهش تعداد باکتری‌ها در همه تیمارها به تولیدمثل 
میکروارگانیسم‌ها در دمای پایین نسبت داده می‌شود. اين پدیده به دلیل 
سنتز پروتئین‌های سازگار با سرما در باکتری‌های سایکروتروف در دمای 
پایین اتفاق می‌افتد که بار کلی را کاهش می‌دهد ( ,.۸1 21 11۷5۵127 
58 هم راستا با این نتایج 11۷7:2127 و همکاران (۲۰۱۸) و 1.011 
و همکاران (4۳۰۱۸ بیان کردند که پوشش‌دهی پنیر فراپالایش باعث 
کاهش قابل توجهی در جمعیت باکتری‌های لیستریا مونوسیتوژنر 
می‌شود. 

در کل این نتیج بیانگر اين موضوع بود که بالاترین رشد لیستری 
در نمونه کنترل بوده و کمترین میزان رشد لیستریا نیز در نمونه پوشش 
داده شده در حضور ۲ درصد نانوذرات دی اکسید تیتانیوم و اسانس 
آویشن شیرازی بوده است. همچنین نتایج نشان داد که افزايش درصد 
تیتانیوم اکسید نیز می تواند باعث کاهش رشد لیستریا در نمونه های 
پنیر گردد. بنابراین می توان گفت که نانوذرات تیتانیوم اکسید و اسانس 
اویشن شیرازی دارای اثرات هم‌افزایی بوده و در حضور هر دوی این 
ماده هاء رشد لیستریا بیشتر کنترل گردیده است. به‌طور کلی نتایج 
حاصل از ارزیابی قابلیت فیلم‌های کامپوزیتی در مهار رشد لیستریا 
مونوسیتوژنز در سطح پنیر تاییدکننده این موضوع بود که فیلم‌های 


منابع 


کامپوزیتی به دلیل حضور کیتوزان و نانوذرات 1102 و به خصوص 
اسانس آویشن شیرازی به‌عنوان یک عامل ضدمیکروبی می‌توانند در 
جهت ممانعت از شیوع و گسترش لیستریوز در سطح پنیرهای سفید 
فراپالایش به‌کاربرده شوند 


نتیجه گیری 

نتایج به‌دست آمده از این پژوهش نشان داد که فیلم‌های کامپوزیتی 
به دلیل خاصیت ضدمیکروبی کیتوزان و نانوذرات «110 و به‌ویژه 
اسانس می‌توانند به‌طور قابل ملاحظه‌ای رشد لیستری) موسیتوژثر را در 
سطح پنیر سفید فراپالایش مهار کنند. تیمارهای پوششی مختلف 
علیرغم کاهش جمعیت استارتر نسبت به تیمار پوششی کنترل تاثیر 
منفی در جمعیت استارترها نداشته و باعث حفظ استارترها در پنیرهای 
فراپالایش شدند. افزودن ۸۲ وزنی نانوذرات 1160 نسبت به ۱ وزنی 
باعث کنترل بهتر کیک و مخمر در سطح پنیر نسبت به تیمار کنترل 
گردید. در حالیکه تیمارهای حاوی اسانس هیچ‌گونه کپک و مخمری را 
در طول دوره ذخیره‌سازی نشان ندادند. افزایش درصد نانوذرات 1102 
از ۱ به ۲ و ترکیب کردن آن‌ها با اسانس کاهش معنی‌داری را در 
کلی‌فرم‌ها نسبت به تیمار کنترل ایجاد کرد. کاهش 0۳1 و افزایش 
اسیدیته در همه تیمارهای پوششی اتفاق افتاد که می‌تواند از این طریق 
موجب افزایش عمر ماندگاری و ممانعت از رشد پاتوژن‌ها در پنیرهای 
فتای فراپالایش شود. کاهش رطوبت و چربی در تیمارهای پوششی با 
افزايش زمان ماندگاری به دلیل آب‌اندازی و لیبولیز چربی‌انفاق افتاد. 
پوشش دهی باعث بهبود بافت پنیر شد که با توجه به بافت بسیار نرم 
پنیر سفید فراپالایشی پوشش‌دهی به‌عنوان روش آسان؛ ارزان و موثر 
می‌تواند گامی در جهت بهبود بافت باشد. بنابراین فیلم‌ها و پوشش‌های 
کامپوزیتی حاوی نانوذرات 1102 و اسانس آویشن شیرازی می‌تواند در 
بسته‌بندی و پوشش‌دهی پنیر فتای فراپالایش جهت افزايش کیفیت» 
ایمنی و افزايش عمر ماندگاری آن استفاده شود. 
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605-1۰ ,(75)4 ,هع010:ظ .ع9ععط 010۵-1102160 
۶ )16۷۵100۵0 ,2018 بلط مت12121127206010-1۷]210 ی ک رصهتنقف۵27201-1۷]0۱ بط .و رونام تهماصهطولهظ و.ل رتتهوعا ریک بطع00)2 
۰ ۱۱۱۳۲۵-۰۲۱16۴۲۵/۵0 مهتصد مط ۵۶ ومتاونم)ممتهطه لهملعمامه عط موم موه صمتاهنصم1 عمتجم ماطم0ه2تعع1۵0 2 
403-۰ ,(73)4 ,و۱010 
صتعامتج معط /صهتحلاهع ماماتلع نامه ,2019 ,.ظ بکلهامک16۳7 عک با وکل۲09202 ربق به۷66 12 و.ظط و262 ره م0162 >۱0)2-1ظ۳ 
۲۵۵۲۵۲۵ 01۲و دوع ما ممنلهعنامومه فا فصه ممتاه0)۵02 022 رممتاه و۳۳۵۵ :مامهاه ۲۵۵ ماتطا 0ص ماقحط ۷۵۲۵۵ ۷۷۱۵۵ فصطا] 
۰ ,155 ,2۸۵۵۲۵۱۱۵۱6۵۵5 ۱۵1086۵ ]۵ ال ۲۵۱۵۵0۵ .66696 
,2012 یک ۲۰ به]۱۷]2162 عک .۸ .۲ م10069-02-911۷2 وبا ۷ ,۲۲۵۲60 رت .ل ر۲۵۳020069 وبا .9 91172 ب.) .۲ ب۵16172ظ رآ [9 ,121005 
۰ 0۴ 1116 ۶امطه معط ۷۵معمرحا ما عفهها متقامع صتعامم «مط ۵ صم متام ماطتله لمزماممتصتامه ۵۶ ممتامباه۲۲۷ 
6282-6۰ ,(95)11 ,5667166 2۵3 0۴ 0۱۱۵ 
61 ۲۳۵6 ,2018 ,۵۰ .9 بتتط92 عک .۸ بلفض تطفطه«0تومطک ریگ رتفتمفک طمل122طع۱2 ر.و بن20100100 ب.ظ ,210000 - تصقصتهآ50 
۰ ,(8)2 ,60۵1/88 .عطنصه۲1۵ همینا موععطه 002عطه طا وعصتاهمی ملصایلع وه مههاامناهه 112769660 مه حصیاع صقطاصمر ۵0۶ 
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0ص اصهل0متاصده 1 عماجم ماوات۴ آع۱0۷ ,2019 وب بلالناً ‏ .12 نا و.ل بلاک و.ظ معط12ل و.ظ مطعل1 وا بدا۷ .0 ,۷۷۵0۵ 
و۲۶۵ وم صماهعنا م۸ و16 مه آممهبدن 4ص واتتطمصوعآط متقامع1 صتع)۲۶۵ مج ۷۷ دم 860ظ فمتااتاع۸ اهاه9ا0ه ناخ 
۰ ,(909 ,000117186 .06686 

۶ وعامصصحتهم بانلمدان مه امه عمط چم واژم امتامعوعع طز 1010۴160 محصای عاماتقع صله حصصماهه ۵1 ۲۲6۵۱5 ,2017 ,.۲ رتهآلع۷28 
۰ (2) 37 ,5۵/68 0۴۳۵۵۵ 0۱۵ .ع9ععط تقطوهک 

صنصه م1۱ مصتسل مقعمطه ممطفمک که فنص مادم 72وععه ۵ فاععگله مط1 ر2012 ر.ظ رتم۱2 کی .۲ رم2فطاز۲ 
2382-9۰ و(12) 47 ,جوه 7661:71۱0 عک ۵667۱66 ۵۴۳۵۵0 0۱۱۵ ۲۱۱16۳۱۱۵۱0۳۵ 

باه 1 ۵۶ عصتمهمز: مطا عصتسل فتوواممناً مط چم مقممنا لقرطاممنمط ۵۶ ]61160 م1 ,2005 ,.لظ رصللظ ع د ,۸۵۷۵۲ .تا ,۷۲111022 
269-۰ ,(69)3 0۳۵۵۱8۵۱6۵ 0۱۵ .06696 

و60 مصقصم1ه 0۶ جمتقناله ۳۲۷ ,2015 ره ونان مک و ۲۱ بع27صحاط وبقط ۲ مهه921 ری .و رهاظ رک ۸ بلهععتا0 ۷ 
-274 و132 و۴0۱۵ ۵۳۵۵۵16 .0۵۲100 مع۲2ماو عصتییال عقععطل فتاه 5۵۶۲ 0۶ فمتاه۳0۵( چم لقتتعافصه عطلع0201۵ وه 
.2 

۲ صدتان رو ۵۶ امممصم‌صمطصظ ب2016 ره رمصوم۱۳ ی ۲ .۲ رمتطفلهو ری .۲ لصا رک .و ۱۱-9260 ری ۸ و۷00۶ 
۱۱۱۱ 
9-۰ ,131 ,و۴0۵۲ ۵992۲۵16 ط اه 

,۳۲۰ ,]۷ ,۳۱-5212 ۸۵0 عک ۷۲۰ ,لتامصصیطه۷ ریق .0۵ محصتطع:۲0 وب رتععمها۲ و.ظ ,1۷۲ ,۵9061-۸7127 .]۱۷ .۳ مدع .۲ .۸ 6عع0ا0 ۷ 
-467 ,210 ,0675 ۲۵۵۵ .038696 فده ۵۶ عصتاده ص1 9 وا هه ولهاتعنممه مالومم‌مممصمصم1ه ۵۶ اصممرن1۲۵۷۵1۵ ,2019 
15۰ 

40 وتتهع ۷ مناطهط۳] 0۴ ۳۲۲۵۵۲ ,2014 ربا ,۷۲ یکنا2۵۳0 6 ,۷۲ بتلف21ظ یه بلتا20اعضا ویک با۷۳296 ور بلتله۷ .9 ,72۳125 
«(26)2 ,16566۵۲6 6۵ 271۵1 کل ]0 0۳۱۵۱ .036696 ]دهع و۳۵ ۶ ۱1۶6 کامطه عمط چم للم اهتاصمووه حصنتامهم‌مهمن مصنتاصهعتر0 
.76-4 

۶ عمصمصصمگنهم مط رم 05مط)مصه صمتاه)‌نام مه عصتاجهه اصممع01 ۵۶ ممتاجعتاوع18۷ ,2014 ,.۷ ,مقح2 کی .0 رتم2۷۵۵ ,.۷ بعطمط2 
1-۰ ,(56)1 ,1661010108 0۵ 56۱6۷6۵ ۲,۲۷-۳0۵۵ .036696 ۱۷۵22۵۲6112 وه وعصتادم 601016 

۰ ۳0۱۱۱011012 2۵12712 0۲ وصصوتمفطممصه لهتمامه09اظ ,2018 وبا ,۷۲ رتتهصه اد ی .۲ بهطو ب۷ ب۵22۳0[006 بط ,21266 
406-۰ ,87 ,۲۱۲۷۲ 00۳۷۵005۰ والمدماماعقا افصتهعه اه لهتاجوووم 


۳ و ۱ 6000۱02 ۰1 20 معصمنم5 ۲۵۵0 صهتصه:] 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 5 ۳۳/۱/۱ 


جلد ۰۱۷ شماره ۰۵ آذر- دی 4۴۰۰ ص.۷۴۵ -۷۲۹ ت ده 729-5 0۰ م2021 20[ -ع16 و5 ۷0۰ و17 ,۷۵ 


مصصتعاصی موی ماصان0ه موه متام مها -صهوماتصل 01 61۲60 ۳6] 
۱۲۲-۰۲۰۵ ۵۵ 0 احتاصهعکه ۱7۱۱۸/۵/۵۲۵ 7۵/۵۳۲۵ 2۱0 0121) 2 010080060000۵056 
۵ 0۱6۵۵ 


3 وزهصا تاه .1۳ مه ود اطعا :۲ راتصمع‌هطمع ۷۰ 


16061۷60: 5 
۸6660160: 02001 


8 من ,1860:6286 مقط عصتلومی مه لت ماطاتهی لهزطاممتصتامج معا ما رمصمل‌جها مط) روتهع۲۷ اظععع۲ مزر 1۳۸۲۵006۵ 
همع ۵ فقط هط ولمم رتمک اصفاتهحرحطا دمح فط) ۵۶ مهم و1 086۵58 ,۲۵۵0 ۵۶ 1116 ۶امطو هه ٩21607‏ ,زاتلدتان ما 1۳01۲62860 
ماو فصونصهعز0معنصظ رها 0متمصتصصمج0 15 رعوععطان ۵۶ ۷۵۵ 2 15 ظ۲۵ظ۱۷ ,مدع ۱۲۳-۳۵)۵ .ظ10ا1 بانط صقحصربیط صر فبله۷ تقطمت)1 بط 
0 ,110110918 ۵۶ همه 2920۷6 م1 .عافهع۷ عصتاممطصه]1عومامه1۱ مه هتمامهها. عمتممع۲مصو ‏ رقصمکنام وه 
عصتادی م1طان0ه مالومم‌صمی 0۴ ]۵1160 مطا ,یرلاای ونطا م1 عقعفطه گم ممتام‌جصنافوم قطا عمط 0عاتصجفصها ق رع1110110027/08۵7 
از لحتاصهووع ۱۱۵۵/۲۱/۱۵۲۵ 2۵۸۵۲۱۵ 0ص وع1م)عدممصهه (د110) 110006 حصیاتصهات] عصتصتداومی صتماميم پرقطا ره صهوماتط م 2860 
,610016) ۳۲۱ .ماهولاو1۳76 ۷۵۵ عوعمطه ۵۵ )۱۲۴-۳۵ ۵۶ دعناه(م۲۵ «مقصعو لصو اهمنمدرمطن۵م1د ردام رلق1ما0منص رفن1 امد ۵ 
۰ ۵180 ۷۷۵5 1101۱06۵10861165 ۲5/6۵ 0۴ طا0۷ع معط من فصمت‌نامو هصتادمی حصم محصای ۵۶ آمع1ه عمازمانتططا فطا 


موه ۱۵۵۵/۵/۵۵ 2۵/۵۳۱۵ ب(طتم)00 91۵ صقطا تعطعنط) ([۷۷۳) مق1501 صتما۳0( تدم بصهوماتن :۱۷۲۵0۵۵06 0صه واهز۱۷]2)6 
۰) 9۵۵عوو۳- ژتتظ رممصهت عفحصاناط ررم‌مصهت) متفظ مدّظ مگ معتنهمعه م۵ ۵۲0هام هه روعامت)ندممصهه و110 ,(م2) ۵011 
ما0 ۵ رقعصتاهم عمط عبهم۳۵ج ما م0۵۲0 م1 .۲۵8۵۵0۵ (راصه۵۳) راه)فصنعنل) .م0 ۱۷۲۵۲۵1 8صه ,رخونا) .00 ومعهه ررصهع؟) 
۱۷ 1 ۷۷۲۲ 015001 0۷ ۱206 ۷2۵ (۷۸/۷ :360) طمتقصمم‌وناه صتمام۳م پرمظ/۷۷ ٩6۵2724611.‏ 0۲۵۵2760 ۷۸۵5 صهوماتطان 0ج ۷۷۳۲ 0۶ 
6 ۷۵۵ سالع 10) ممتامامو صحومائت ۲۵۵۱01۷۰ 6۵0160 فطل 0صح 8.0 ۶ مباله۷ 2۳ ]2 صتصطر 30 101 90*0 26 2660 باصعا نعوهاناه 
«تمصتصتاهتم چم 2860ظ 60۶0 26 ظ 3 10۲ مص‌بتمه اصماوصمی اه ممتاطامع لمع متاعع2 (0۷/۷) 29۵ صا صقوماتده مهوت ره 
۶ ۲200 اصحافووم 2 فممتقفمممووتاه عصرراوم ۲۵ عصتل‌مماها عصتمنا مممظط ف2 ممتعممم‌ویاه مهوماتطهصلما۳0م مه رقاصمحممرم 
۵ (۷۷/۷۷ 260 200 1) و( ۲10 ,نوماه 06۲ عط ۲۵ .25*6 26 مت 1 م۲ «ااهمتامصرومصه 0متصر مه (2۵:30) صهومات/۳۱ ۱۷۷ 
صنمعه مه ممنفمهم‌دناه لوهجم عط مه 1200۵01۵660 ۵۵ (۷۷/۷ 3060) ۱6۵۲01اع رصنع 15 ۲۵۲ مصلدنمط تعاه 20 112601۵0۲۳۵۸60 
صتص 30 1۵۶ 5۵8162460 4صه صمتقصهمکناو وعئلدمم‌صصمع مط ما 1001۵01۵۵4 مه (۷/۷ 19۵ 200 0) م2 بارعا مصتحظر 30 ۶۵۲ 0عستاه 
۰ 100 0۶ 00۷۷۵۲ ۷1 

ممتاه ها ,(۵660805و 15 ۵۲ ۲6۹۵) مماه2مافهم بصمتامعهآمامهه ما 0مامعزاناه قه عا1نظ روعام‌صصهه عوعقطه عما0۲۵80 10 
۶ ۳۱ 136 ,1 ۸۱000 وال 10) تایه تماعماو ه ص20 باظ .قوها ۵۶۰7۵ وعناووع0۲ ۵ 26 0۴۱08681260 ۷۷۵۵ ۲۵۱۵۵۵66 عط صفط هه 
0 240 مه ۳1 ۵0ص ۷۵۲۵ ری 100 2 2) ٩۵1]‏ هه (ع 100 /2 0.004) )۲۵86 مصقط1 ,6۰2 60 066۲68860 ۷۵۵ )۲6/612 مطا 
ات602 ۵ م1 ما وعاباصنصط 30 ۲۵۲ ۲ ؟ 37 24 امصصیت ممتهانودمه ه م6 60ع۲رعتفصه ۵۵ ع26اصمامف؟ .تعصتقاومن 0696 6 ها 
فص صع ود وه طا مممونناوع ممزمل چهتوو 2 عصلفتا امه مطا من ٩۵۲۵۵0‏ ۷۵۲۵ مممتتاآوو عفادم مطا رجمتاه‌طاناهه1 ماخ 
قاقع) لهمنع6۲0۵۱010ظ ما 0۵0عزهناد ۷۵۲۵ وعام‌نهو 4۳0 2 ۲۵0ماو ۷۵۲۵ وعام‌صصهد فطا ,تالمصز۴ 1۵11 حصیاصتصصنااه ط) 60عمهم 
رولو همه معا رتمعنومه معتوتممه 0ص رام اتمه ماطمتهتطتا بلق لهمتمصمطه0ع1و ردام ر(قعاتهای 20 وعماممنصه عطلافصتصصفاجهع) 
۵ ۲ 01001۷ 1۳۲ طاتمع فطا متقطوبه 1۵ .(رووعل 60 مه 3) فهمنهم عصنمهمنر تنج ممتهتلدنه مومع هه 
۲ص کنات او ۵۲۵ رح 1:7 21 <23) عوعفطام ۵۶ ومع رفصلن مالومم‌ممی ها عمط ]۵ معحلساد عطاً و0 7710110671086765 
معط آتصت (ر0۳19115) ]هر وههوهه0 ۱۱۵۱۵ ۵۲۹۲۵۵ ار 40 168 0متاهآداهمصا وه عموگاه ووونا معط فصع عصمتاتصم متاممو2 
0ص عوععه 0عه0001ض1 مطا ۵۶ عمهگتیاه مط) جم ۵12660 فحصان منتومم‌جهرمم 1 ,ع/ 00 102 3.5 )2000 قه۷ )صامم لهتتعاع2ظ 1۳1611 
,0 02۷5 0۶ 5له۷عاصا که عم ۱۷۵۲۵ فاصم له۵1ا۱۷۱۵۵ ,امومع ه قج ۱۵۵۵0 ۱/۵۲۵ 5ع۱مرحصصنجو عقعقطه 0عه1تا00ص1-صص۳ 4۳0 21 ٩00۲60‏ 
مهد مامتااناهه همان )ده 0مهمجمع ۱۵۲۵ فصقفصظ هه 5۵1۲9۷۵۲۵ ففوظو ط 202177260 13212 .14 ,11 ,8 ر3 


متامعا رکصام لهتصهامهه لماه) ۱۵0۱6۵0 «لاصهمز]نصونه 2۳0۵ مج وا 110 عقطا ۱۷۵0 مرو مهلناوه: مظ 1 خصمتقویه کزظ 20 و6اناعع1 

0 2190 ومتممآهه ]۷۵29 2۵0 ۱۷۲۵۱0 .۵0و مهو عصلفههعص1 اد آمجمع مه مومع فمصزمللمن 20 926۵112 2010 
ماصمصطاهعه ما ملنط۱۷۷ مط ملتطه روعامصهه 0م062-ع001ته۵مصهه فطع مه 0عتهمصمع امومع فطا صد فصصت هلان «اصاهتم0تفصمم 
11 0۶ ۳۲ 200 ,1 ,عمط ۵1 احماجمی ما اقا 1)60هانصه فلو امه لهمنمصم‌طمممووطاظ له 2 2۲0۷ )مه 0 م2 ممتصتداومم 
,2170102 36 )2ظ) ٩۳0۱760‏ وعوععطن ۱۲۳-۲۳6)۵ 0۶ ممتامنده موجه .0ع8هعععض1 وومصل‌عقط میاه فصه «اتلنم2 ,060۲62860 65وعع 
0۳۱۵0 16 ۲0 00۲۵2۲60 1۳00۲0۷۵0 فعصه0ه عمتمتهاونع-ع0۱ت 021 مصقط لمح متام مطا ۵۶ تالصامانمعع2 0۷۵۲۵11 20 ماوما 
عمط وه لاه اهتاجعوعع مطا ۵۶ )61160 207ع۵ه مطا 10 ما 2۳0 مصتصتجدمه ومامصهه مصتادمه مطا ما رووعامطانه۱6۷ .6696 
موممجومع ۵۶ 96 معط رصق تعطان عطع مر .۲۵060 ب«ااصممزگتونه قه عمصهامععع2 تمحصنافطم رعوععط0 0۴ 0۲0۵0۵6۲۵5 0۲82۵8۵0160116 


متصعلو1 رطمصحرظ مهاوع۷ 27 ررعمامصطمع 1 0ص عمصمزم5 ۱۵۵0 ۵۶ اممصصات1۱۳۵۵2 ,۲۳۵۶۵950۲ ]صم)د1وفض 20 )صع0نق نلظظ .3 248 1 
0۰ ,65]20 92۲۷ ,۲۷۵۲۹1۲۷ 2۵0 

,۱۵۷6۲۹1/۷ ۸220 متحصهاو1 رطه‌صحرظ )طفهلصتنه2 ,برع مامصطهع 1 مه وعصمهگ ۳۱۵۵0 ۵۶ )صعصصندمعن1 ,۲۳۵6950۲ )صماولدو۸ .2 
۰ ,711002500 

(مهمم.اتمصصرع ۵ تیمطفماظط تاتمحطط تمطانيه معصل‌صممفعتمن ۳) 


گوهرگانی و همکاران/ تاثیر پوشش خوراکی بر پایه کیتوزان و پروتئین آب پنیر حاوی نانوکامپوزیت‌های ... ۷۴۵ 


٩۷۲1۵66 0۴ ۱/۳-۲۵)۵ 06656 24 4 ۹۵۲۵۲ 14 25 ٩۳0۷760 1‏ مطا چم فمصمو۵9۵0)۵ظ 1عاو ۵۶ ط ومع فطا )1حاتطصا ما فصصاظ 
۳۱08۵۵0۵۲0۵68 6۲1۵اون معط ۶م ممتاع۲۵0 عظ) و۵ امعه )صهع1نصوله ۵ 20 ,م2 مصتصتدومی محصلی رالفتهعموع ,ملظ ماتدمممم 
٩۷۹6۵۲56,‏ عصلهم0201 ۶00۵0 ها 0عتام2 ۵۵ ۱0نامع 2۳۴0 هه وظل و110 عصتصتداومی فحصاظ مالوم‌مصمی رصمتوت مومع هم فه .صمتاملنام۵م 

21۰ 006696 ۲/۳-۲۵)۵) عظ) 2 «اتمانه‌تا هم 


2 مصوومانط) رعصتادمن) رووععطن) ۱۲۳-۳۵)۵ ,قامعا صتمامتم م۷۷ له تفتاصهعوه ۱۱۵/۱۵۲۵ 2۵۵۳۱۵ 1۵۲۱۷۵۸۵۵۰ 
۱ 


